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Identificación de la organización y alcance de
SIG
La empresa Mach’ay Alimentos Artesanales hace su apertura en el
año 2013, tiene CIIU 4729 y CIIU 4781. Se encuentra ubicada en el
municipio de Tabio, Cundinamarca, en la calle 4#5-44. Es una
tienda de productos locales, saludables, artesanales, vegetarianos
y veganos que también maneja servicio de restaurante vegano y
cafetería. 
La organización se interesa en el cuidado del medio ambiente pues
tiene conocimiento del ciclo de vida de la mayoría de los
productos que ofrece, realiza un manejo de residuos dentro del
establecimiento y apoya iniciativas que contribuyan al cuidado del
medio ambiente. También se interesa en el bienestar social con la
construcción de vínculos entre todos los actores del entorno. Se
enfoca en un servicio de calidad, desde la atención por parte del
personal hasta los sabores y presentación de sus platos. 
Está compuesta por un equipo de seis personas. La líder, dueña del
establecimiento y cinco colaboradoras que desarrollan diferentes
roles con tareas especí cas. Se han realizado análisis sobre las
actividades que a diario son realizadas dentro del establecimiento,
encontrando algunos riesgos en los cuales se basan para
implementar acciones de mejora. 
Por otro lado, maneja 47 proveedores de diferentes zonas del país.
(Mach’ay Alimentos Artesanales) 
Alcance 
Teniendo en cuenta la actividad productiva de la organización, las
herramientas que se desarrollarán se enfocan en los aspectos de
comercialización de productos y el servicio de restaurante
vegetariano y vegano con el  n de identi car los cumplimientos y
falencias que puedan existir dentro de estos procesos y de esta
forma implementar mejoras que permitan un rendimiento óptimo
y en un futuro la certi cación en las normas ISO 9001, 14001 y
45001. 
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Diagnóstico de la organización basada en una
lista de chequeo integrada
VALENTINA VARELA 7 DE DICIEMBRE DE 2021 18:32
VALENTINA VARELA 10 DE DICIEMBRE DE 2021 12:40
Riesgos y Contexto de la organización
Debido a la pandemia global por el covid 19 las prioridades de las
personas han cambiado, no solo se piensa en aspectos sanitarios y
la necesidad de mejorar los sistemas de salud sino que también
nace la necesidad de cambiar los hábitos alimenticios con el  n de
brindarle a nuestro cuerpo más nutrientes y vitaminas, en ese
sentido hoy los consumidores se aseguran de que los productos
que están consumiendo sean más saludables y que la producción y
comercialización sea amigable con el medio ambiente, optando así
por la comida vegetariana. La demanda por estos productos ha
aumentado notoriamente, jóvenes entre los 20 y 30 años,
deportistas, adultos mayores y personas con algún problema de
salud son los principales consumidores. 
La crianza de animales para el consumo masivo genera una
cantidad importante de desechos  siológicos que en algunos casos
llegan a los ríos, aumentando la problemática de la contaminación
de las fuentes hídricas. Por otro lado, algunos de los productos
utilizados para la alimentación de estos animales son a base de
soya, deteriorando la selva tropical. A todo esto se suma la
problemática económica que se presenta en el sector de
restaurantes que ha sido uno de los más afectados durante la
pandemia por los cierres de los establecimientos, la pérdida de
miles de empleos directos y el aumento de impuestos al
combustible. Muchas personas no consumen comida vegetariana
por el precio de estos productos ya que ha sido necesario
aumentar el precio de los productos por el mayor costo de
transporte.
Ha sido necesario crear estrategias para aumentar las ventas,
haciendo uso de los diferentes medios tecnológicos con los que
actualmente se cuentan, uno de estos medios tecnológicos es la
página de Mach’ay Alimentos
artesanales:https://www.machayalimentos.com/ en donde
podemos encontrar sus productos. (Vargas, 2021) 
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Matriz Vester
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Identificación de los stakeholders y análisis
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Aplicación del ciclo PHVA al proceso de
integración de sistemas de gestión
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Proceso productivo de bienes o servicios y
jerarquía de procesos
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Requisitos comunes integrables y requisitos
no comunes ISO 9001:2015, 14001:2015 y
45001:2018
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Bioseguridad en la oferta del servicio
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Gestión de recursos y operación Mach’ay
Alimentos Artesanales
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Formulación del plan de integración
Política Integrada
En el Restaurante Mach’ay Alimentos Artesanales, los empleados
son una parte fundamental para el establecimiento que debe
cumplir con las normas establecidas como lo son las ISO 9001,
14001 y 45001 siendo este un negocio próspero logrando cada uno
de los objetivos y metas, siempre y cuando se trabaje en equipo y
se conozcan las responsabilidades del lugar, por medio de la
iniciativa de propuestas que sirvan como modelo para la
adaptación del mismo establecimiento, de acuerdo a lo establecido
se debe tener en cuenta que el control de la empresa conlleva la
política de calidad, los objetivos de calidad pertinentes, la
contribución de la e ciencia del SGC, las normas de gestión
ambiental y el SST.
El restaurante se enfoca en la satisfacción de las necesidades y
expectativas de nuestros clientes y colaboradores, mediante el
servicio de la alimentación, normas de bioseguridad y con
dotación adecuada para prestar un excelente servicio, buscando
siempre la mejora continua mediante la aplicación de tecnologías y
herramientas en los diferentes procesos de la organización en pro
de la comunidad y el medio ambiente.
En la empresa se de nen más políticas, responsabilidades, y reglas
bajo las cuales se desarrollará en el siguiente plan de acción:
-Todas las actividades de la organización se desarrollarán dentro
del marco legal y el cumplimiento de las disposiciones legales
mediante la estandarización de políticas, condiciones y
procedimiento para el análisis y otorgamiento de los servicios.
-El desarrollo de las capacidades de los colaboradores se de nirá
como elemento central para lograr una mejora continua en la
calidad de los servicios y productos.
-Dar manejo adecuado con los residuos que se generan en el
restaurante para evitar plagas, roedores y demás insectos.
-Todos los colaboradores desarrollaron prácticas éticas y desde el
desarrollo de la legalidad, eliminando todo proceso de corrupción
o amañamiento en las contrataciones para no realizar bien su
trabajo.
-Mantener la dotación adecuada a cada uno de los miembros de la
organización para cumplir las normas de protección personal en el
sistema de SST.
Seguiremos una estrategia de diferenciación, a través de las
ventajas competitivas comentadas anteriormente, y junto a esta
estableceremos una política de calidad, Gestión Ambiental y
sistema de Seguridad en el trabajo.
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Recomendaciones
●       Se recomienda al restaurante Mach’ay implementar el
sistema de gestión integral de calidad, medio ambiente y
seguridad y salud en el trabajo, ya que, aunque la aplicación de las
normas ISO 9001: 2015, 14001: 2015 y 45001: 2018 son de carácter
voluntario para las organizaciones, contar con la certi cación de
estas normas trae consigo una serie de bene cios para el
restaurante, ya sea en la parte interna o en la parte externa, como
el aumento de la con abilidad de los clientes, impactos positivos al
medio ambiente, una mayor seguridad y salud para los
trabajadores, entre otros muchos bene cios.
●       La elaboración de una matriz de aspectos e impactos
ambientales permitirá a la organización identi car los factores
ambientales que intervienen en cada actividad y proceso, siendo
esta una herramienta de plani cación y gestión ambiental que va
de la mano con la visión de la organización
●       Dentro de los servicios que presta el restaurante Mach’ay
está el servicio de entrega a domicilio de los productos, pero no es
posible garantizar las medidas de bioseguridad a la hora del cliente
recibir los productos, por tal motivo se recomienda que el
restaurante Mach’ay implemente un plan o estrategia que permita
asegurarle al cliente que el pedido que está recibiendo es
con able.
●       Se recomienda realizar una revisión de la información
documentada que hasta el momento tiene la organización con el
 n de identi car aquella faltante requerida en las normas ISO
9001, 14001 y 45001
※※※※※※
●       Implementar y mantener una política integrada con plan de
mejora continua en los aspectos del restaurante, en la cual se
mani este y se obtenga los resultados esperados por los
empleados, clientes y demás partes interesadas mejorando la
calidad en sus productos.
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Sustentación Caso de estudio - Terna 45 :
https://youtu.be/OyMA4iV3m_Q
Sustentación caso de estudio_Terna 45
de Valentina Varela
YOUTUBE
